PTET ME TELL YOU 





I've got 
to tell you 
what happened 
to my dad. 
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After eating lunch, it was almost time for my baseball practice! We all rushed 
out of the house, but Mom forgot to put the cooked chicken in the refrigerator! 








When my dad came home, 
the chicken was still out 
on the kitchen table. 


One hour after eating the 
chicken, my dad's stomach 
started to bother him, but 
he was tired and decided to 
go to sleep. 





During the night, 
my dad was throw- 
ing up, had stomach 
cramps, and went 
to the bathroom a 
lot. The next day, 
} we drove him to 
the doctor. 


My dad told the 
doctor about the 
cooked chicken 
he ate last night 
that was left 

on the table. The 
doctor said he 
probably got sick 
from the food. 
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My mom felt badly and told 
the doctor that it was her 
fault because she forgot 
to place the chicken in the 
refrigerator. 








The doctor told my mom: "What 
caused the problem was dangerous 
bacteria that grow very fast on 
food left out of the refrigerator for 
more than 2 hours. You cannot tell 
if food is still safe just by looking 
at it because you can't see, smell, or 
taste harmful bacteria. Next time, 
refrigerate chicken within 2 hours 
after cooking it." 


































My dad got well ina 
couple of days, but the 
doctor explained that some 
people could get more seriously 
ill than others and could even 
end up in the hospital! 


Young kids, pregnant women, 
and older adults, like our 
grandparents, are all part of 
the group that has a greater 
chance of getting sick from 
bacteria in food. 






She also gave us some 
information on how to handle food 
at home and how to store 
food safely. 


Vide 


USDA’s Refrigerator Storage Chart 


Cold Storage: These time limits will help keep refrigerated food from spoiling 
or becoming unsafe to eat. Because freezing keeps food safe indefinitely, 
recommended freezer storage times are for quality only. 


FOOD TYPE PRODUCT (OF or below) 
HAMBURGER & 
MEE Hamburger & stewmeat | tHRlays, | 3-4 months | 
[Steaks | 8S days | 8-12 mont | 
am mM Chops | -Bdays: | 4B months | 
: pRoasts days 












Chicken, turkey, duck — whole | tyear | 
FRESH POULTRY : i 
Chicken, turkey, duck — pieces | 1-2days | Smonths | 


= 





COOKED POULTRY Cooked poultry casseroles 3-4 days 4—6 months 
Chicken nuggets, patties | 3-Adays | 1-3 months 


Cooked meat & meat casseroles 3-4 days 2-3 months 
MEAT LEFTOVERS 
Gravy & meat broth | 3-tdays | 2-3 months 


Ham, fully cooked — whole 1-2 months 
Ham, fully cooked — half | 3-Sdays | 1-2 months 
Ham, fully cooked — slices 1-2 months 


Canned, labeled “Keep Refrigerated”, opened 3-5 days 1-2 months 
Canned, labeled “Keep Refrigerated”, unopened | 6-9 months Don’t freeze 
Canned, shelf stable 2 years at room temperature 


Hot Dogs, opened package 1 week 
unopened package 2 weeks 


HOT DOGS & 
LUNCHEON MEATS Luncheon meats, opened package 3-5 days 1-2 months 
unopened package 2 weeks 1-2 months 
er ene eee 
Sausage, raw — from 
BACON & SAUSAGE pork, beef, turkey, chicken jt-2days | 1-2 months 
Smoked breakfast links, patties | Tdays =| 1-2months | 


SOUPS & STEWS Vegetable or meat added 3~4 days | 2-3 months | 
a ec 


Hard cooked tn 
Egg substitutes, liquid, opened 3 days Don’t freeze 
liquid, unopened 10 days 1 year 
Store-prepared (or homemade) 12 Doesn't 
SALADS egg, chicken, ham, turkey, macaroni salads 3-5 days freeze well 
EMR aeaelae Refrigerate after opening | 2months | Don'tfreeze | 


USDA Meat & Poultry Hotline 


WHEN IN DOUBT, THROW IT OUT! 1-888-MPHotline (1-888-674-6854) 








































Visit “AskKaren” at AskKaren.gov 

















Follow these 
four simple steps to 
prevent foodborne 
illness, and 


BE FOOD SAFE! 


Wash your hands with warm water and soap 
for 20 seconds and wash surfaces often 
with hot, soapy water. 


Keep raw meat, poultry, and seafood away 
from ready-to-eat food, fruits, and vegetables. 


Sen BI 
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Cook food to safe internal temperatures. Use 

a food thermometer to check the internal tem- 
perature. To find a list of internal temperatures, 
visit FSIS' Web site, at www.fsis.usda.gov. 


Place leftovers in the refrigerator, at 40 °F 
(4.4 °C) or below, within 2 hours; 1 hour if 
temperatures are above 90 °F (32.2 °C). 


THE END 
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COMO PAPA gE) 






Tengo que 
contarte lo 
que le paso a 
mi papa. 
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El sdbado, mamd nos aie i 
prepar6 un pollo — 
tg = y todos almorzamos. 7) 
7 
ba Gi | ) 
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Después de almorzar, ya casi era hora para mi prdctica de pelota y todos salimos 
muy de prisa de la casa, ipero a mama se le olvid6 colocar el pollo en el refrigerador! 





Papd tenia hambre y se 
prepard un emparedado 
con el pollo que sobro. 


Cuando papa Ilego a casa, 
el pollo todavia estaba 
sobre la mesa. 


Una hora después de comer 
el pollo, papd no se sentia 
bien del estémago pero 
estaba cansado y decidid 
irse a dormir. 





Durante la noche, 
papa estaba 
vomitando, con 
dolor de estémago 
y fue al bafio con 
frecuencia. Asi 


que lo llevamos 
al médico al 
dia siguiente. 
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Papd le conté a la 
doctora acerca de 

la noche anterior, 
cuando comio parte 
del pollo cocido que 
encontré sobre la 
mesa. La doctora dijo 
que él probablemente 
se enfermé a través 
del alimento. 





La doctora le dijo a mama: “Fueron 
las bacterias dajiinas, que crecen 
muy rdpidamente en alimentos 
dejados fuera del refrigerador por 
mds de 2 horas, las que causaron 

el problema. La proxima vez, 
refrigere el pollo dentro de un plazo 
de 2 horas después de cocinarlo". 


is Soren 


Mi mama se sintid mal 

y le dijo a la doctora que 
todo fue su culpa, pues 
ella olvidé colocar el pollo 
en el refrigerador. 
































Papd se mejoré en 
varios dias pero la doctora 
nos explicé que algunas personas 
pueden enfermarse mds 
seriamente que otras y 
inasta pueden terminar en 
el hospital! 







Los nifios pequefios, 
las mujeres embarazadas y 
las personas de edad avanzada, 
como nuestros abuelitos, 
son parte de ese grupo con 
mayor posibilidad de 
enfermarse por bacterias 
en los alimentos. 





También nos did informacién 
acerca de como manejar los alimentos 
y almacenarlos adecuadamente. 





















Grafica para Almacenaje en el Refrigerador 
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos 


Almacenaje en frio: Estos tiempos de almacenaje ayudardan a prevenir que los alimentos refrigerados 
se tornen peligrosos para el consumo. Los tiempos de almacenaje en el congelador son recomendados 
sélo para calidad, ya que el congelador conserva los alimentos sanos indefinidamente. 


REFRIGERADOR | CONGELADOR 
PPPs ia de pve pola cr terero [2a [-4nenes 
OTRAS CARNES MOLIOAS Rie tatty ta REC Ea 


en cevon oe -cg a CTO Coe 
reencky coRvee, a ET CET 
















AVES COCIDAS Cazuelas preparadas con aves cocidas | 3-4dias =| 4B meses | 
Croquetas de pollo, empanadas | 3-4dias | 1-3 meses | 



















Jamén, completamente cocido — entero 
Jamon, completamente cocido — en mitad | 3-5dias =| 1-2meses | 
Jamon, completamente cocido — en pedazos | 3-4dias || 1-2 meses | 


Alimentos envasados (enlatados), etiquetados e 
como “Mantener refrigerados”, abiertos 3-5 dias 1-2 meses 
sin abrir 6-9 meses No los congele 
Enlatado, no perecedero 2 afios a temperatura ambiental 
Salchichas hot dog, empaque abierto 1 semana 1—2 meses 
GALCHICHAS HOT DOG empaque sin abrir 2 semanas 1-2 meses 
Y EMBUTIDOS Embutidos, empaque abierto 3-5 dias 1-2 meses 
empaque sin abrir 2 semanas 1-2 meses 
en ars 


TAL SE AAA [4 eka Salchichas, crudas — de cerdo, res, pavo, pollo | 1-2dias | 1-2meses | 
Salchichas ahumadas para desayuno, empanadas | 7dias =| 1-2 meses | 


CONGELADAS hasta el momento de servir 
IEEE Crecaiscane ae 
a oS 


liquido, envase sin abrir | 10 dias 1 afio 
TUM ice despussdesbrir =z meses | Wolo cae | 
CUANDO TENG A DvD. A Llame gratis a la Linea de informacion sobre 
i 2 2 carnes y aves del USDA: 1-888-674-6854 
TIRELO A LA BASURA! Visite Ask Karen, en Ask-Karen.gov 
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Mantén las carnes, aves, pescados y mariscos 
crudos lejos de los alimentos listos para 
comer, frutas y verduras. 


Coloca las sobras en el refrigerador, a 40 °F 
(4.4 °C) o menos, dentro de 2 horas 6 1 hora si 
la temperatura esta sobre 90 °F (32.2 °C). 


Sigue estos 
pasos sencillos para 
prevenir enfermarte a 
través de los alimentos y 


iMANTENERLOS 
SANOS! 


Lavate las manos con agua tibia y jabon 
por 20 segundos y limpia las superficies 
frecuentemente con agua caliente jabonosa. 


LIMPIAR 


Cocina los alimentos hasta alcanzar una temperatura 
interna adecuada. Usa un termometro para alimentos 
para verificar la temperatura interna. Visita 
www.fsis.usda.gov/En_Espanol/ para encontrar 

una lista de temperaturas internas de coccién. 


COCINAR 





USDA Departamento de Agricultura de los Estados Unidos USDA es un proveedor y 





www.fsis.usda.gov 
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